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Gefiillte Paprika mit Couscous Feta Chip

Zutaten:

8 Spitzpaprika

2-3 EL Olivendl

250 g Couscous

500 ml Gemisesuppe

1 Pkg. Feta { 200 g}

STAY SPICED! Paprika edelsiiR — original ungarisch
STAY SPICED! Natursalz

1 gehaufter Teeloffel STAY SPICED! Amore
LORENZ Naturals Milde Paprika
Granatapfelkerne

Krauter nach Belieben

Zubereitung:

Die Spitzpaprika der Lange nach halbieren und sorgfiltig
entkernen. Mit etwas Olivendl bestreichen und mit der
Schnittflache nach oben auf das vorbereitete Backblech
legen. So bleiben sie beim Backen schon saftig und
entwickeln ein feines R6staroma.Den Couscous nach
Packungsanleitung mit heiler Gemisesuppe libergieRen
und einige Minuten quellen lassen. AnschlieBend mit einer
Gabel auflockern und mit zerbrdseltem Feta sowie den
STAY SPICED! Gewiirzen vermengen. Die Masse kraftig
abschmecken — sie darf ruhig aromatisch sein, da die
Paprika beim Backen noch etwas Siile entwickeln.Die
Couscous-Fiillung groRRziigig in die vorbereiteten
Paprikahalften geben und leicht andriicken. Im
vorgeheizten Backrohr rund 25 Minuten backen, bis die
Paprika weich sind und die Fillung leicht goldbraun wird.
Vor dem Servieren mit grob zerbroselten LORENZ Naturals
Milde Paprika bestreuen und mit frischen
Granatapfelkernen sowie gehacktem Basilikum und
Thymian garnieren. Am besten warm genief3en — gerne mit
einem frischen Frihlingssalat als Beilage.




